PENGARUH PENAMBAHAN ENZIM

α-amilase, PERUBAHAN WAKTU,DAN SUHU TERHADAP KARAKTERISTIK MALTODEKSTRIN TEPUNG SUKUN (Artocarpus Communis) MENGGUNAKAN REAKTOR ENZIMATIK

(Effect addition of enzyme α-amylase switch time and temperature toward characteristic of maltodextrin Breadfruit Artocarpus Altilis flour using enzymatic reactor) by YUWONO, PRASIDHA
i 
 
LAPORAN TUGAS AKHIR 
PENGARUH PENAMBAHAN ENZIM 
α-amilase, PERUBAHAN WAKTU,DAN SUHU 
TERHADAP KARAKTERISTIK 
MALTODEKSTRIN TEPUNG SUKUN 
(Artocarpus Communis) MENGGUNAKAN 
REAKTOR ENZIMATIK 
(Effect addition of enzyme α-amylase switch time and temperature toward 








Diajukan sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan studi pada 
Program Studi Diploma III Teknik Kimia  











PROGRAM STUDI DIPLOMA III TEKNIK KIMIA 






HALAMAN PENGESAHAN  
 
Nama    : Prasidha yuwono 
NIM     : 21030110060089 
Program Studi    : Program Studi Diploma III Teknik Kimia  
Fakultas     : Teknik  
Universitas    : Diponegoro   
Dosen Pembimbing    : M. Endy Yulianto, ST.MT 
Judul Tugas Akhir          : 
• Bahasa Indonesia  : Pengaruh Penambahan Enzim α-amilase, Perubahan 
Waktu dan Suhu Terhadap Karakteristik Maltodekstrin 
Tepung Sukun (Artocarpus Altilis) Menggunakan 
Reaktor Enzimatik 
• Bahasa Inggris       : Effect addition of enzyme α-amylase switch time and 
temperature toward characteristic of maltodextrin 
Breadfruit Artocarpus Altilis flour using enzymatic 
reactor 
Laporan Tugas Akhir ini telah diperiksa dan disetujui pada: 
Hari : 
Tanggal : 
    Semarang,    Juli 2013 




                
              NIP. 19710731 199903 1 001 





Maltodekstrin adalah produk dari modifikasi pati salah satunya adalah tapioka. 
Maltodekstrin didefinisikan sebagai produk hidrolisis pati yang mengandung unit G-
Dglukosa yang sebagian besar terikat melalui ikatan 1,4 glikosidik dengan DE kurang dari 
20. Rumus umum maltodekstrin adalah [(C6H10O5)nH2O)] merupakan campuran dari 
glukosa, maltosa, oliigosakarida, dan dekstrin. Bahan yang di gunakan pada praktikum 
adalah tepung sukun. 
Dalam praktikum ini, akan dilakukan suatu percobaan untukmaltodekstrin dengan 
menggunakan alat reaktor enzimatis. Alat Reaktor Enzimatis  ini dilengkapi dengan 
sensor suhu, sensor Rpm, timer waktu, dan sensor pH. Variabel yang digunakan 
dibedakan menjadi 2 yaitu variabel tetap dan variabel bebas. Variabel tetap yang dipakai 
adalah konsentrasi CaCl2 , Ph, dan konsentrasi tepung sukun dari bahan yang digunakan 
sedangkan variabel bebasnya adalah  suhu operasi, waktu dan enzim yang digunakan 
pada tiap percobaan. 
Hasil percobaan dan perhitungan, pada percobaan maltodekstrin dari tepung 
sukun 1 jam percobaan. Hasil percobaan suhu 70º C dengan konsentrasi enzim 0,05% 
dan 0,07% dihasilkan DE sebesar 4,68% dan 4,71% , sedangkan untuk yield nya 
dihasilkan 60,25% dan 62,32%.Hasil percobaan pada suhu 80º C dengan konsentrasi 
enzim 0,05% dan 0,07% dihasilkan DE sebesar 4,78% dan 4,81% , sedangkan untuk 
yieldnya dihasilkan 71,98% dan 73,11%. Dapat diambil kesimpulan bahwa semakin lama 
waktu dekstrinisasi maka semakin besar pula harga DE maltodekstrin yang dihasilkan. 
Akan tetapi hal ini berbanding terbalik dengan peningkatan konsentrasi enzim dan pH 
larutan yang menghasilkan nilai DE yang semakin kecil. Suhu hidrolisa yang semakin 




 Maltodextrin is a product of modified tapioca starch is one of them. Maltodextrin is 
defined as products containing starch hydrolysis unit G-Dglukosa largely bound by 1,4 
glycosidic bonds with DE less than 20. Maltodextrin general formula is [(C6H10O5) nH2O)] 
is a mixture of glucose, maltose, oliigosakarida, and dextrin. Materials in use in the lab is 
the breadfruit flour. 
In this lab, an experiment will be conducted using tools untukmaltodekstrin enzymatic 
reactor. Enzymatic Reactors tool is equipped with a temperature sensor, rpm sensor, 
timer time, and pH sensors. Variables used are divided into fixed and variable 2 are 
independent variables. Fixed variables are used CaCl2 concentration, pH, and 
concentration of breadfruit flour ingredients used while the independent variable is the 
operating temperature, time and enzyme used in each experiment. 
Results of experiments and calculations, the experimental maltodextrin of breadfruit flour 
1 hour trial. Results of experimental temperature of 70 º C with an enzyme concentration 
of 0.05% and 0.07% produced DE by 4.71% and 4.68%, while its yield produced 60.25% 
and 62.32%. Results of the experiments at a temperature of 80 º C with an enzyme 
concentration of 0.05% and 0.07% of 4.78% resulting DE and 4.81%, while for the 
resulting yielding 71.98% and 73.11%. Can be concluded that the longer the time the 
greater dekstrinisasi DE maltodextrin resulting price. However, it is inversely proportional 
to the increase in enzyme concentration and pH of the solution which results in a smaller 
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